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ABSTRAK 
Kopi merupakan salah satu komoditas andalan perkebunan yang 
berfungsi sebagai penghasil devisa ekspor dan digemari oleh masyarakat 
luas. Teknologi pengolahan kopi telah berkembang cukup pesat, terbukti 
dengan adanya produksi kopi bubuk dengan berbagai kualitas, berbagai 
rasa dan aroma, serta kopi instant yang menjadi produk populer. Produk 
kopi bubuk yang dibiarkan tanpa diberi perlakuan lagi, akan menyerap air 
dari lingkungan, sehingga produk menggumpal dan akan mengurangi 
penerimaan konsumen. Masalah ini dapat diatasi dengan mempertahankan 
mutu produk yaitu dengan dilakukan pengemasan dan penyimpanan yang 
baik. 
PTPN XII (Persero) Jember telah memproduksi berbagai macam 
produk kopi bubuk, salah satunya Coffee Mix 3in1. Perencanaan 
pengemasan Coffee Mix 3in1 dengan kapasitas produksi 3 ton/hari 
dilakukan untuk meningkatkan pemasaran dan nilai jual. Tulisan ini 
mengkaji ragam kemasan yaitu kemasan primer sachet, kemasan 
sekunder karton lipat, dan kemasan tersier kardus. Setiap lima kemasan 
sachet 25gram akan dikemas dalam karton lipat dan tiap 30 karton lipat 
akan dikemas dalam kardus. Dipilih kemasan ini karena merupakan salah 
satu jenis kemasan modern yang menarik bagi konsumen dalam hal 
kepraktisan untuk dikonsumsi dan dibawa. 
 
 
Kata Kunci: Coffee Mix 3in1, pengemasan, kemasan sachet, karton lipat, 
kardus. 
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ABSTRACT 
Coffee is one agricultural commodity that serves as a foreign 
exchange exports producer and favored by society. Technology of coffee 
processing had rapidly growing, as evidenced by the production of coffee 
powder with different qualities, different flavor and aroma, as well as 
instant coffee became popular product. Coffee powder products that are 
left untreated, will absorb water from the environment, so that the product 
will be a clot and reduce the consumer acceptance. This problem can be 
solved by maintaining the quality of product with good packaging and 
storage. 
PTPN XII (Persero) Jember has been producing various kinds of 
coffee powder products, one of those Coffee Mix 3in1. Coffee Mix 3in1 
packaging plan with production capacity of 3 tons/day done to improve 
the marketing and selling value. This article examines a packaging variety 
of primary sachet package, secondary folding carton package, and tertiary 
corrugated fibreboard package. Each five sachet 25gram will be pack in 
carton folding and every 30 cartons will be pack in corrugated fibreboard. 
This package was chosen because it is one type of modern packaging that 
appeal to consumers in terms of practicality for consumption and 
portability. 
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